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Seoul Restaurant 
Uzakdoğu’nun damak zevki
Y eryüzünün üç büyük mutfağı diye ta­nımlanan Fransız, Türk (ya da Osmanlı) ve Çin mutfaklarının kendilerine özgü 
yapıları vardır.
Fransız mutfağının gelişmesi, Avrupa’nın 
büyük kıtlıklarının önemli ölçüde geride kal­
dığı, Rönesans’ın görkeminin yaşama yansı­
maya başladığı 16. yüzyıla rastlar ve Fran- 
sızlar ünlü mutfaklarını, bu ülkeye geldiğin­
de insanlarını fazlaca köylü, yemeklerini pek 
lezzetsiz bulan Catherine de Medicis’nin, 
doğduğu diyardan getirttiği uzman aşçılara 
borçludurlar.
Ama aradan geçen 400 yılda Fransızlar, 
bütün Batı mutfaklarını büyük farkla geri­
de bırakan; çeşni, kararlılık ve lezzet açısın­
dan erişilmesi güç bir mutfak yaratmışlardır.
Osmanlı ya da Türk mutfağı ise geniş bir 
imparatorluğun kültür sentezinin hiç değilse 
sofrada oluşmasının ürünüdür. Türkün, Ru- 
mun, Arabın, Ermeninin, Çerkesin, tüm Ak­
deniz’in ve de kara iklimi diyarlarının yemek 
kültürü Osmanlının sentezinde, şimdilerde 
unutmaya başladığımız bir mutfağı oluştur­
muştur ve bu mutfak da bir zenginlik simge­
sidir.
Başını, en belirgin kültür Çin’in çektiği 
Uzakdoğu mutfağı ise yoksulluğun demesek 
de, kısıtlı olanakların doğurduğu çeşni zen­
ginliğini sergiler. Bu mutfakta akla gelebilen
Seoul Restaurant’ ın bahçesinden müşteriler bir kez daha gitmeyi dileyerek ayrılıyorlar.
Kışın da güzel bir atmosferde, değişik bir sofra sunuyor Seoul Restaurant.
her ürün değerlendirilmiştir. Çünkü Uzakdo­
ğu’da, mutfağın doğduğu dönemlerde nüfus 
yine çok, olanaklar ise kısıtlıydı. Ve Uzak­
doğu mutfağı azı çok gibi göstermenin, her 
olanağı değerlendirmenin bir başyapıtıdır.
Avrupa ve ABD’nin bellibaşlı şehirlerini 
âdeta istila etmiş olan Çin, Japon, Kore, Vi­
etnam, yani tek sözcükle Uzakdoğu lokan­
taları, hep bu geleneğin ürünleridirler ve pek 
ünlü, pek lüks olanlarının dışındakiler de, 
Batı’nın maddi olanakları kısıtlı insanına, bi­
raz et, biraz sebze (ama hepsi ince ince, us­
taca kıyılmış) ile iyi bezenmiş bir tabakta ucu­
za doymak olanağını sağlamasa bile göz ve 
damak keyfini giderirken, doymuş izlenimi­
ne kapılmak olanağını sağlarlar.
Biz de ise çok uzun yıllar, tek Çin lokan­
tası örneğiyle yetindikten sonra birdenbire 
çoğalan Uzakdoğu lokantaları hiç de alçak­
gönüllü bütçelere göre düzenlenmemiş olup, 
önemli bir bölümü yüklüce hesap getirirler 
ve dışa kapalı bir ülkede bulunmayan soslar 
ve türler dolayısıyla fazla çeşni de sunamaz­
lardı.
Bu yüzdendir ki bizim “ Sofra” sayfasının 
damak, zevkini ana evinde, daha doğrusu ba­
ba ocağında almış olan fotoğrafçısı Haşan 
Deniz, Etiler’deki Seoul Restaurant’ı öner­
diğinde, genç dostumun damak zevkine gü­
vendiğim halde yine de pek gitmek isteme­
dim.
Oysa dört yıldır ülkemizde olan, aynı za­
manda turizmcilik ve ticaret işine de soyun­
muş bulunan Bay Yun’un yönettiği Seoul 
Restaurant, kapıdan girdiğiniz andan çıktı­
ğınız dakikaya kadar, müşteriyi hoşnut kı­
lan bir servis ve çeşni sunuyor. Üstü hemen 
tümüyle asmayla kaplı, köşesinde, suyu dev­
ridaim yapan bir havuzun serinliği ve araba
seslerini bastıran şırıltısı içinde son derecede 
sade döşenmiş bir bahçede, birer viskinin ya­
nında kim-çi denen, lahana ile yeşil salata 
arası (ama ikisi de değil) bir bitkiden yapıl­
mış bol acılı Kore turşusunu (beyaz ve yeşil 
yapraklardan olmak üzere iki türlüsü var) tat­
tık.
Daha sonra, yanımızdaki masada oturan 
Kore parlamento heyeti’nin yediği soğuk me­
zeleri denedik. Koskoca bir tabakta tatlı soslu 
dana eti, bizimkine benzeyen, ama kızarmış 
olan Çin mantısı, fasulye filizi salatası ve hav- 
yarlı karidesten oluşan soğuk mezeleri beyaz 
şarapla tattık. Doğrusu hepsi de son derece­
de lezzetliydi. Yemeğe, tavada soya fasulye­
si filizinin yanında, tabii geleneksel pirinç kâ­
selerinin de eşliğinde, tavada acı soslu kala­
mar ahtapot ile başladık. Karım kalamarın 
sertliğini beğenmedi. Oysa Uzakdoğu müt- 
fağında yumuşak kalamar makbul değildir. 
Ben ise kalamar ahtapotu zararsız, hatta iyi 
buldum. Daha sonra, Kore usulü dana bar- 
bekü ile (hepimiz çok beğendik) sarmısak di­
limli, acı tatlı soslu tavuk yedik; beğendik. 
Acı ve tatlı sosun bir arada yenmesi Uzak­
doğu ve özellikle Çin mutfağının alışılmış bir 
davranışı. Doğrusu çok hoş ve lezzetli olu­
yor. Soğuk beyaz şarap eşliğindeki bu yemek­
leri tavada kızarmış ananas ve muzdan olu­
şan tatlı ve Çin çayı izledi.
Güzel bir atmosferde, iyi vç güleryüzlü bir 
servisle, gerçekten değişik baharat ve soslar­
la hazırlanmış değişik bir sofraya adam başı 
50.000 lira dolayında hesap ödeniyor.
Seoul Restaurant’nın bahçesinden, bir kez 
daha gitmeyi dileyerek ayrıldık.
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